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@ Werkwl|ze voor het berelden van een kunstvleesproduct dat geen dierlijke eiwitten bevat. 

(57) De uftvinding heeft betrekking op een werkwijze voor het bereiden van een kunstvleesproduct dat geen dier- 
lijke eiwitten bevat, waarbij men: 

(a) een mengsel uit een niet>dieriijk eiwit, een plantaardig verdikklngsmiddel en water bereidt, 

(b) het bij stap (a) verkregen mengsel onder intensief roeren bij een temperatuur van 40* tot 90'C emulgeerl 
onder vorming van een emulsie. 

(c) de bij stap (b) verkregen emulsie mengt met een zoutoplossing onder vorming van een vezelachtig pro- 
duct, 

(d) het bij stap (c) verkregen vezelachtige product met water spoeit, en 

(e) uit het vezelachtige product water ven/vljdert, 

met het kenmerk. dat de zoutoplossing 0,01 tot 20 gew.% van een calctumzout, een magneslumzout of een 
mengsel daarvan bevat, 50 tot 90 kg van de zoutoplossing met 1000 kg emulsie wordt gemengd. en het 
vezelachtige product een vochtgehalte van 1 tot 50 gew.% bezit. 



O inhoud van dit octrooi wijkt af van de oorspronkelijk ingedlende beschrijving met conclusie(s) en eventuele 
^ tekening(en). De oorspronkelijk ingedlende stukken kunnen bij het Bureau voor de lndustri§le Elgendom worden 
Z ingezlen. 
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Werkwijze voor het bereiden van een kunstvleesproduct dat geen dierlijke eiwitten bevat. 



* 



De uitvinding heeft betrekking op een werkwijze voor het bereiden van een kunst- 
vleesproduct dat geen dierlijke eiwitten bevat, waarbij men: 
5 (a) een mengsel uit een niet-dierlijk eiwit, een plantaardig verdikkingsmiddel en 

water bereidt, 

(b) het bij stap (a) verkregen mengsel onder intensief roeren bij een temperatuur 
van 40^ tot 90^C emulgeert onder vorming van een emulsie, 

(c) de bij stap (b) verkregen emulsie mengt met een zoutoplossing onder vorming 
1 0 van een vezelachtig product, 

(d) het bij stap (c) verkregen vezelachtige product met water spoelt, en 

(e) uit het vezelachtige product water verwijdert. 

Een dergelijke werkwijze is bekend uit het Amerikaanse octrooischrift 4.563.360, 
waarbij een eiwit en een bindmiddel op basis van een xanthaangom met een verhouding 

15 van 4: 1 tot 10: 1 in water worden gemengd, waarbij het totale gewicht van het eiwit en 
het bindmiddel, berekend op het totale mengsel, tussen 0,1 en 4 gew.% ligt. Vervolgens 
wordt de pH op een zodanige waarde afgeregeld dat deze vlakbij het iso-elektrisch punt 
van het eiwitbindmiddelcomplex ligt waardoor vezels gevormd worden. Deze pH ligt in 
het zure gebied, in het bijzonder tussen ongeveer 3 en ongeveer 6. Het afregelen van de 

20 pH vindt bij voorkeur bij een temperatuur van 4"* tot lOO^^C en bij een ionensterkte van 
minder dan 1 mol/1 plaats. Aan de vezels kan een keukenzout bevattende smaakstof wor- 
den toegevoegd. 

Bekend is verder het kunstvleesproduct Quom. Dit product wordt bereid uit vezels 
van bepaalde schimmels en dierlijke eiwitten, namelijk kippeneiwitten, waama het ge- 
25 heel verhit wordt en geleert tot een vast product. Dit product is derhalve onaanvaardbaar 
voor vegetariers en veganisten. 

De uitvinding verschaft een oplossing voor de hierboven genoemde problemen 
door een werkwijze te verschaffen voor het bereiden van een kunstvleesproduct dat geen 
dierlijke eiwitten bevat volgens de aanhef, met het kenmerk, dat de zoutoplossing 0,01 tot 
30 20 gew.% van een calciumzout, een magnesiumzout of een mengsel daarvan bevat, 50 tot 
90 kg van de zoutoplossing met 1000 kg emulsie wordt gemengd, en het vezelachtige 
product een vochtgehalte van 1 tot 50 gew.% bezit. 

Het volgens de werkvrfjze verkregen product heeft een zeer vleesachtig uiterlijk, is 
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vezelachtig en heeft na verwerking door middel van koken, bakken. braden. stoven, smo- 
ren of roken een zeer goed mondgevoel, dat wil zeggen dat men de indruk heeft dat men 
werkelijk vlees eet. Hierbij heeft het verwerkte product een kleur, een smaak en een 
eventueel aanwezig korstje welke vrijwel gelijk zijn aan die van normaal vlees. 

Volgens de uitvinding bevat het bij stap (a) bereide mengsel bij voorkeur 0,1 tot 
20 gew.% van een of meer niet-dierlijke eiwitten en bij voorkeur 0.1 tot 10 gew.% van 
een of meer plantaardige verdikkingsmiddelen. In het bijzonder bevat het mengsel 1 tot 
10 gew.% van een of meer niet-dierlijke eiwitten en 1 tot 10 gew.% van een of meer 
plantaardige verdikkingsmiddelen. Wanneer het mengsel meer dan 20 gew.% van een of 
) meer niet-dierlijke eiwitten bevat, heeft dit als nadeel dat de wateractiviteit te gering is. 
Wanneer het gehalte plantaardige verdikkingsmiddelen in het mengsel hoger is dan 10 
gew.%, heeft dit als nadeel dat de viscositeit van het mengsel te hoog wordt en dat de 
voedingswaarde van het uiteindelijke product te laag wordt. 

De zoutoplossing bevat bij voorkeur 0,02 tot 15 gew.% zout, met meet voorkeur 
1 5 0,05 tot 1 0 gew.% zout, en in het bijzonder 0.06 tot 3 gew.% zout. 

Gebleken is dat hogere zoutgehalten niet veel voordeel hebben. Met het varieren 
van de zoutconcentratie kan men de sterkte van de vezel beinvloeden, dat wil zeggen hoe 
hoger de zoutconcentratie, hoe sterker de vezel. 

Het watergehalte van het product is bij voorkeur 10 tot 45 gew.%, met meer voor- 
20 keur 20 tot 40 gew.%, en in het bijzonder 28 tot 38 gew.%. 

Het niet-dierlijke eiwit is bij voorkeur een eiwit dat geschikt is voor consumptie 
en in het bijzonder een plantaardig eiwit of een mengsel van plantaardige eiwitten. Voor- 
beelden van zeer geschikte plantaardige eiwitten zijn die van soja, rijst. mals. aardappel, 
bonen, erwten, tarwe, gerst, haver, rogge en tapioca. 
25 Het verdikkingsmiddel is bij voorkeur een polysaccharide Voorbeelden van zeer 

geschikte polysacchariden zijn alginaten, carragenan, guar gom, pectinen, xanthaangom 
en johannesbroodpitmeel. Met meer voorkeur is het polysaccharide een polysaccharide 
dat zure groepen bevat zoals carboxyl en sulfonylgroepen. Voorbeelden van dergelijke 
polysacchariden zijn alginaten. carragenan, pectinen en xanthaangom. Volgens de uitvin- 
30 ding past men in het bijzonder een alginaat toe. 

Het zout is bij voorkeur een zout dat een metaalkation bevat met een waardigheid 
van ten minste twee. Zeer geschikte zouten zijn calciumzouten en voorbeelden van ge- 
schikte calciumzouten zijn calciumchloride, calciumnitraat, calciumcarbonaat, calcium- 
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gluconaat. calciumlactaat, calciumfosfaat, dicalciumfosfaat, tricalciumfosfaat en calci- 
umsulfaat. Ook zeer geschikte zouten zijn magnesiumzouten zoals magnesiumchloride 
en magnesiumsulfaat. Vanzelfsprekend zal men bij voorkeur een zout toepassen dat vol- 
gens de warenwet toegestaan is. Met de hoeveelheid zout die men tijdens stap (c) aan de 
.5 emulsie toevoegt kan men de stevigheid van het product regelen, dat wil zeggen dat wan- 
neer een relatief grote hoeveelheid zout wordt toegevoegd. een steviger product verkre- 
gen wordt. 

Volgens de uitvinding verwarmt men de zoutoplossing bij voorkeur voor aange- 
zien dit betere resultaten met betrekking tot de textuur geeft. Bij voorkeur verwarmt men 
1 0 de zoutoplossing tot een temperatuur van 40" tot 90*C, in het bijzonder van 50» tot 80»C. 

Wanneer men de emulsie in de zoutoplossing sproeit, kan men een product met 
een ander type vezel, in het bijzonder langere vezels, verkrijgen dan wanneer men de 
zoutoplossing rechtstreeks aan de emulsie toevoegt. 

Wanneer men water uit het product verwijdert, wordt dit bij voorkeur bewerkstel- 
1 5 ligd door draineren, centrifugeren of persen wat afhankelijk is van het gewenste uiterlijk 
van het product. Zo kan men een op kaibonaden, sate, hamburgers, schnitzels en derge- 
lijke gelijkend product vervaardigen, maar tevens op worsten en pates gelijkende pro- 
ducten. 

Volgens de uitvinding heeft het de voorkeur dat het mengsel een plantaardig vet 
20 bevat. Het mengsel, betrokken op de totale samenstelling, bevat bij voorkeur 1 tot 10 
gew.% en in het bijzonder 2 tot 8 gew.% van een plantaardig vet of een plantaaidige olie, 
waarbij men het mengsel bij stap (b) bij een temperatuur emulgeert die hoger is dan het 
smeltpunt van het plantaardige vet of de plantaardige olie. Wanneer met niet bij een vol- 
doende hoge temperatuur emulgeert, zal er een slechte menging van de olie of het vet in 
25 het mengsel optreden waardoor een niet-stabiele emulsie verkregen wordt. Voorbeelden 
van geschikte vetten zijn sojavet, cocosvet, palmvet, zonnebloemolie en katoenzaadolie. 
Hoewel niet noodzakelijk heeft het toevoegen van vet het voordeel dat een betere textuur 
verkregen wordt. Het toepassen van olie of vet heeft het voordeel dat het product een 
betere smaak heeft en malser is. 
30 Volgens de uitvinding heeft het de voorkeur dat men tijdens het bereiden van het 

mengsel tijdens stap (a) een of meer emulgeermiddelen toevoegt. Bij voorkeur is het 
emulgeermiddel een lecithine, een mono- of een diglyceride of een mengsel daarvan. 

Ter controle van het product kan men aan een monster een sequestreermiddel toe- 
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voegen, waarbij de vezels oplossen. Geschikte sequestreermiddelen zijn bijvoorbeeld ' 
natriumcarbonaat, natriumfosfaten en calciumglutamaat. 

De smaak van het eindproduct kan men naar wens aanpassen door een of meer 
smaakstoffen toe te voegen. Tevens kan men kleurstoffen toevoegen om de kleur van het 
5 product aan te passen. Deze smaakstoffen en kleurstoffen zijn van niet-dierlijke oor- 
sprong, bij voorkeur van plantaardige oorsprong en mogen volgens de.warenwet in de 
betreffende voedingsmiddelen v^^orden toegepast. 

Men kan het product nog verder behandelen, bij voorbeeld door dit te verpakken. 
bij voorkeur vacuiim te veipakken. waama het product kan worden gepasteuriseerd. 
1 0 Wanneer men het product wenst in te vriezen, is het noodzakelijk dat het product 

met een conserveermiddel, bij voorkeur een oplossing van Na-caseinaat-trans-glutami- 
nase, behandelt wordt en dit enige tijd laat inwerken. 

Het product is zeer geschikt om tot een eindproduct zoals een worst, een pat6, een 
schnitzel, sate en dergelijke te worden verwerkt. 
15 Omdat het product volgens de uitvinding goed verenigbaar is met vlees, kan het 

product tevens worden toegepast in vleesproducten, waarbij men vlees en het product 
volgens de uitvinding in gewenste verhoudingen mengt en tot een eindproduct verwerkt. 
De uitvinding heeft daarom tevens betrekking op een voedingsmiddel, bij voorkeur een 
voedingsmiddel op basis van vlees, waarin een deel van het product volgens de uitvin- 
20 ding verwerkt is. 



Voorbeeld 1 

Men bereidt een mengsel van 120 g (7.32 gew.%) van een plantaardig eiwit, 20 g 
(1,22 gew.%) alginaat en 1500 ml (91,46 gew.%) water. Dit mengsel wordt zeer intensief 

25 gemengd tot een homogeen mengsel. Het mengsel werd daama gepasteuriseerd. Vervol- 
gens voegt men aan het homogene mengsel een oplossing van 17 g CaCl2.H20 (1.13 
gew.%) in 1500 ml (98,87 gew.%) water toe, waarbij men gedurende een bepaalde tijd 
met een bepaalde roersnelheid roert. Door een hoge of lage roersnelheid te kiezen kan 
men de grootte van de vezels regelen. Vervolgens wordt het product gedraineerd en zo- 

30 danig gespoeld met water om de smaak van calciumchloride te verwijderen, dat de hoe- 
veelheid calciumchloride in het spoelwater 0,17 gew.% was. Vervolgens werd het pro- 
duct geperst. 
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Voorbeeld 2 

Een ketel die voorzien was van een snelroerder van het type IKA/Typhoon werd 
gevuld met de volgende hoeveelheden water, emulgator, plantaardig eiwit, en plantaardig 
vet: 

5 water 88,1 gew.% 

emulgator 0,1 gew.% 

plantaardig eiwit 6,4 gew.% 

plantaardig vet 4,9 gew.% 

Het geheel werd vervolgens verwarmd tot 50-70**C en intensief gemengd onder 
1 0 vorming van een goede emulsie. Aan de emulsie werd vervolgens een plantaardig ver- 
dikkingsmiddel (0,5 gew.%) toegevoegd en onder voortdurend roeren werd de emulsie 
tot 80**C verwarmd, Vervolgens werd een zoutoplossing met een temperatuur van 50®C 
toegevoegd. 

De inhoud van de ketel werd overgepompt in een menginrichting die voorzien was 
15 van een roerder met een omloopsnelheid van 15-25 omwVminuut. De roerder was zoda- 
nig dat deze geen scherpe kanten bezat, omdat anders de vezels tot kleine vezeltjes wor- 
den vermalen. 

Over de emulsie werd vervolgens gedurende 12 tot 20 minuten een opiossing van 
calciumchloride in water gesproeid, waarbij per 1000 kg emulsie 50 - 90 kg per minuut 
20 van de opiossing van het calciumchloride werd gesproeid. De totale hoeveelheid toege- 
voegd calciumchloride is 1,032 kg/1000 kg emulsie. 

Daama werd nog vijf minuten geroerd. In een laatste stap liet men het product 
afkoelen, en dit werd vervolgens intensief met water (50**C) gespoeld en vervolgens ge- 
perst. 
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Conclusies 



1. Werkwijze voor hel bereiden van een kunstvleesproduct dat geen dierlijke eiwitten 
bevat, waarbij men: 

(a) een mengsel uit een niet-dierlijk eiwit. een plantaardig verdikkingsmiddel en 
water bereidt, 

(b) het bij stap (a) verkregen mengsel onder intensief roeren bij een temperatuur 
van 40" tot 90''C emulgeert onder vorming van een emulsie, 

(c) de bij stap (b) verkregen emulsie mengt met een zoutoplossing onder vorming 

0 van een vezelachtig product, 

(d) het bij stap (c) verkregen vezelachtige product met water spoelt. en 

(e) uit het vezelachtige product water verwijdert, 

met het kenmerk . dat de zoutoplossing 0,01 tot 20 gew.% van een calciumzout, een mag- 
nesiumzout of een mengsel daarvan bevat. 50 tot 90 kg van de zoutoplossing met 1000 
5 kg emulsie wordt gemengd, en het vezelachtige product een vochtgehalte van 1 tot 50 
gew.% bezit. 

2. Werkwijze volgens conclusie 1. waarbij het mengsel ten minste 0,1 tot 20 
gew.% van het niet-dierlijk eiwit en 0,1 tot 10 gew.% van het plantaardig verdikkings- 
middel bevat. 

20 3. Werkwijze volgens conclusie 1 of conclusie 2, waarbij het niet-dierlijke eiwit 

een plantaardig eiwit of een mengsel van plantaardige eiwitten is. 

4. Werkwijze volgens een der voorgaande conclusies, waarbij het verdikkings- 
middel een polysaccharide is. 

5. Werkwijze volgens een der voorgaande conclusies, waarbij de zoutoplossing tot 

25 een temperatuur van 40° tot 90°Cverwarmd is. 

6. Werkwijze volgens een der voorgaande conclusies, waarbij men de emulsie in 

de zoutoplossing sproeit. 

7. Werkwijze volgens een der voorgaande conclusies, waarbij men door middel 
van draineren, centrifiigeren of persen water uit het vezelachtige product verwijderd. 

30 8. Werkwijze volgens een der voorgaande conclusies, waarbij het mengsel, be- 

trokken op de totale samenstelling, 1 tot 10 gew.% van een plantaardig vet of een plant- 
aardige olie bevat, waarbij men het mengsel bij stap (b) bij een temperatuur emulgeert 
die hoger is dan het smeltpunt van het plantaardig vet of de plantaardige olie. 
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9. Werkwijze volgens een der voorgaande conclusies, waarbij men aan het vezel- 
achtige product een smaakstof en/of een kleurstof toevoegt. 

10. Kunstvleesproduct, verkrijgbaar volgens de werkwijze volgens een of der con- 
clusies 1-10. 



^00838f 



BNSDOCtD: <NL 100836402 J_> 



NIEUW 



Neoeriandsa aanvrage rv. 

1008364 


rndianngsdaftjm 

19 februari 1998 




Inge roo pan voorrangsoaoim 


Aanvra9or (Naam) 

KWELDAM, Adriaan Cornells 


Oawm van h«i vorzooK voof ©©n onoerzoeK van tnMmaoonaai iyp« 


Door da insonoa voor Intemaoonaai OnaarzoeK (tSA) aan nat 
varzoaK voor aan onaarzoaK van miomadonaaJ typa MgaKand nr. 

SN 30685 NL 



lOENTIFtKATlE VAN OE NATIONaIIP jc 



^Wa 



SAMENWERKINGSVERDRAG (PCT) 
RAPPORT BETREFFcNDE 
S0NDER20EK VAN INTERNATIONAAL TYPE 



KanmarK van oa aanvragd^^^n da 9amaenogda 
N.O- 41696 TM 



!. CLASSIFICATIE VAN HET ONDERWERP (btj aoapassmg van va«chillanoa dasaiftcaoas. aJia dawificattasymboian opgavan) 



Volgans da msmaoonala cUssilicaoa (IPC) 

Int. CI. 6: A 23 J 3/14, A 23 J 3/16, A 23 J 3/18 



II. 0NDER20CKTE GEBIEDEN VAN DE TECHNIEK 



Ondengoehte minimum documentatie 



ClassificattesYSteem 



Classtficaiiesymbolen 



Int. CI. 6 



A 23 J 



Onaarzocnie andara dooumancaoa dan da minmum documenaM voor zovar dargeiijka doeumanen in da onderzocfita gabiadan zfln 
opganoman 



ML 



GEEN ON0ER2OEK MOGELUK VOOR BEPAALDE CONCLUSIES (opmertcingen op aan^AJl!ingsolad) 



IV.' 



GEBREK AAN EENHEIO VAN UlTVINDING (opmefXingen op aanvuHingsoiad) 



rorm PCT,iSA.'30Ua»Ce 1954 



BNSDOCID: <NL 1008364C2_l_> 



VERSLAG VAN HET NIEUWHEIDS0NDER20EK VAN 
INTERNATIONAAL TYPE 



A CLASSlFlCATIE VAN H. 

IPC 6 A23J3 ■ 



isiummer van he! ver2oek om een nieuwhetdsonderzoeic 

NL 1008364 



OERWERP 

A23J3/16 



A23J3/18 




Volgens de Internationale Classtficatie van odrooien (tPC) of zowel vorgens de nationale crassificatie als volgens de IPC. 
B ONOERZOCHTE GEBIEOEN VAN DE TECHNIEK 



Ondorzochte mtmjnum documentatie (classrficatid gevolgd door classiftcatiesvmbolen) 

IPC 6 A230 



Onderrochie andere documentalle dan de mimimum documentalie. voor dergelijkedocumenten. voor zovor dergeliike documenton in de onderzochte 
gebieden 2i)n opgencmen 



Tijdens hel intemationaal nieuwheidsonderzoek geraadpteegde elektronische gegevensbestanden (naam van de gegevonsbestarxlen en. waar uitvoeibaar 
gebruikle trefwoorden) 



C VAN BELANG GEACHTE DOCUMENTEN 



Categorte 



Geciteerde documenten, eventueei metaanduiding van speciaai van belang zijnde passages 



Van betang voor 
oonclusle nr. 



us 4 563 360 A (SOUCIE WILLIAM G ET AL) 
7 Januan 1986 

2le kolom 5, regel 20-36; conclusles 1-18; 
figuur 1 

zle kolom 10, regel 34-47 
zle kolom 19, regel 26-43 



1-11 



US 4 563 362 A (THOMAS MICHAEL E 
7 Oanuarl 1986 

zle conclusles l-U; voorbeeld 1 



ET AL) 



-/-- 



I X| herder© documenten worden vermeM in het vervolg van vak C. |x | Leden van dezelfde octrooffamilie zi(nvermeld in een bqlage 



• Speciate categoriefin van aangehaakfedocumenten 

"A" document dat de algemonestand van de techniek weergeeft. 

maar niet beschouwd wordt als zijnde van bijronder belang 
"E" eerder document, maargepubliceerd op de datum van 

indiening of daarna 
"L' document dat het beroep op een recht van voon^ang aan twijfel 

onderhevlg maakt of dat aangehaaki word! om de publikatiedatum 
van een andere aanhaling vast te stellenof om een andere reden 
zoats aangegeven 

document dafbetrekking heeft op een mondelinge uiteenzettlng. 
een gebruik. een tentoonstelling of een ander middel 
document gepublweerd voor de datum van Indiening 
maarna de ingereepen datum van voonrang 



T* later document, gepubKoeerd na de datum van Indiening 

of datum van voon-ang en nIet in strijd met de aanvrage. maar 
aangettaald ter verdukJelijking van het principe of de theorle 
die aan de uitvinding ten grondsiag ligt 

*X" document van bijzonder belarig; de uitvinding waarvoor uttsluitende 
rechten worden aangevraagd kan niet als nieuw worden beschouwd 
of kan niet worden beschouwd op inventivitertte berusten 

"Y" document van bijzonder betang: de uitvinding waarvoor uitsiuitende 
rechten worden aar>gevraagd kan niet worden beschouwd als inventief 
wanneer het document beschouwd woidt In oomblnatie met 
of meerdere soortgelipce documenten, en deze oomblnatie voor een 

deskurvdlg© voor de hand figt 
document dat deel uitmaakt vandezeffde octrooHamilie 



Datum waarop het nieuwhekjsonderzoek van intemationaal type weid voHooid 

19 Oktober 1998 



Verzenddatum van het rapport van het nieuwheidsonderzoek van 
intemationaal type 



Naam en adres van de instantie 

European Patent Office. P.B. 5818 Patentlaan 2 
NL • 2280 HV Rtjswljk 
Tel. (+31.70) 340-2040. Tx, 31 651 epo nl. 
Fax: (*31-70) 340-3016 



De bevoegde amt>tenaar 



De Jong, E 



Fommller PCT/tSA/201 (iwemte Mad) QiA 1992) 



bladzljde 1 van 2 



BNSDOCID: <NL 1008364C2J_> 



VERSLAG VAN HET NIEUWHEIDSONDERZOEK VAN 
INTERNATIONAAL TYPE 


Nummer van het verzoek om 9dn nieuwheidsonderzoek 

NL 1008364 


C (Vervolg) VAN BELANG GEACHTE OOC^^TEN 


Catsgocie ' 


Gaciteerde documentan, evari|^^Ketaandui€fing van spaciaal van belang zl)nde passages ^^^^ 


Van be tang voor 
conclusie nr. 


A 


DATABASE WPI 

Section Ch, Week 8906 

Derwent Publications Ltd., London, GB; 

Class D13, AN 89-043831 

XP002080606 

& JP 63 317058 A (MATSUBE YG) 
, 26 December 1988 
zle samenvatting 

1 


1 



Fofmulier PCT/ISA/201 (varvotg tweade Uad) 19d2) 



bladzijde 2 van 2 

BNSDOCia <NL 1008364C2J_> 



VERSLAG VAN HET NIEUWHEIDSONDERZOEK VAN 
INTERNATIONAAL TYPE 

Informalie over leden van dezeMde octrooilamilie 



In hel rappi 
genoemd octrooi 



US 4563360 



6^60 



Datum van 
publicatie 



07-01-1986 



Nummer van het verzoek om een nieuwheidsbnaerzoei^ 

NL 1008364 ^| 



Overeei 
ges' 



CA 
DE 
FR 
GB 
JP 
JP 
JP 
US 
US 



mt 



ncl(e) 



Datum van 
publicatie 



1220071 
3447715 
2557431 
2154420 
1925621 
6053041 
60176548 
4762726 
5104674 



A 
A 
A 

A.B 

C 

B 

A 

A 

A 



07-04-1987 
11-07-1985 
05-07-1985 
11-09-1985 
25-04-1995 
20-07-1994 
10-09-1985 
09-08-1988 
14-04-1992 



US 4563362 



07-01-1986 



CA 



1220073 A 



4; 



07-04-1987 



FomuJidr PCT/I5A/201 (vervolgblad octrooiramtie) (M» 1992) 

BNSDOCID: <NL 1008364C2J_.> 



